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Perubahan gaya hidup masyarakat Indonesia mempengaruhi pola makan 
masyarakat yang cenderung memilih makanan cepat saji dan kurang memikirkan 
kandungan gizi. Vitamin merupakan salah satu zat gizi yang harus selalu dipenuhi 
oleh tubuh. Seperti vitamin C yang berfungsi untuk memelihara sistem metabolisme 
tubuh dan dapat berfungsi sebagai senyawa antioksidan. Namun, vitamin C tidak 
dapat disintesis oleh tubuh sehingga diperlukan asupan vitamin C dari luar tubuh. 
Vitamin C dan antioksidan alami dapat ditemukan didalam buah-buahan maupun 
sayuran.  Salah satu buah yang mengandung vitamin C yang tinggi serta antioksidan 
adalah buah jambu biji. Jambu biji mengandung vitamin C yang tinggi dan 
beberapa senyawa flavonoid. Jambu biji dapat diolah menjadi sari buah dengan 
kandungan nutrisi yang tidak jauh berbeda dengan buah aslinya. Pembuatan sari 
buah melalui proses pasteurisasi yang berdampak pada penurunan kadar vitamin C 
dan aktivitas antioksidan. Sehingga diperlukan pendekatan studi mengenai kinetika 
degradasi termal kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan pada sari buah jambu 
biji untuk meminimalkan kehilangan vitamin C dan aktivitas antioksidan pada sari 
buah jambu biji.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kinetika degradasi kadar 
vitamin C dan aktivitas antiokisdan pada sari buah jambu biji dengan pengaruh 
variasi suhu dan waktu proses pasteurisasi. Penelitian menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor: variasi suhu pasteurisasi, yaitu 650C, 750C 
dan 850C serta variasi waktu pasteurisasi, yaitu 0, 10, 20 dan 30 menit.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi suhu dan waktu proses pasteurisasi 
berpengaruh pada penurunan kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan. Kadar 
vitamin C dan aktivitas antioksidan menurun seiring dengan kenaikkan suhu dan 
lamanya waktu pasteurisasi. Kinetika degradasi kadar vitamin C didapatkan nilai D 
sebesar D65°C  adalah 151,5152 menit, nilai D75°C adalah 83,333 menit dan nilai 
D85°C adalah 59,8802 menit. Nilai Z sebesar 49,505
0C  dengan konstanta laju reaksi 
(k) pada D65°C,  D75°C, dan  D85°C berturut-turut sebesar 0,0152 menit
-1, 0,0276 menit-
1 dan 0,0385 menit-1. Energi aktivasi (Ea) sebesar 46,813 kJ/mol. Kinetika 
degradasi aktivitas antioksidan didapatkan nilai D berturut-turut nilai D65°C sebesar 
833,333 menit , nilai D75°C sebesar 476,19 dan nilai D85°C sebesar 285,714 menit. 
Nilai Z sebesar 43,1030C dengan konstanta laju reaksi (k) pada D65°C,  D75°C, dan  
D85°C berturut-turut sebesar 0,00276 menit
-1, 0,00484 menit-1 dan  0,00806 menit-1. 




Kata Kunci: aktivitas antioksidan, kinetika degradasi termal, sari buah  jambu biji,   
vitamin C 
THERMAL DEGRADATION KINETIC OF VITAMIN C AND 
ANTIOXIDANT ACTIVITY GUAVA JUICE (Psidium guajava) IN THE 
PASTEURIZATION PROCESS   
         





Changes in indonesia people lifestyle affect food consumption to choose junk 
food and less thinking about the nutritional content. Vitamin is one of the 
nutrients that should always be fulfilled by the body. Such as vitamin C, which 
serves to maintain the body's metabolic system and can function as antioxidants . 
However, vitamin C can not be synthesized by the body so that the required intake 
of vitamin C from outside the body. Vitamin C and natural antioxidants can be 
found in fruits and vegetables. One of the fruits that contain vitamin C and 
antioxidants is guava. Guava contains vitamin C and several flavonoid 
compound. Guava can be processed into juice with nutrition that is not much 
different from the original fruit. Making juice through a pasteurization process 
that impact on the levels of vitamin C and antioxidant activity. That the study of 
thermal degradation kinetics of vitamin C and antioxidant activity of guava juice 
needed to minimize the loss of vitamin C and antioxidant activity of guava juice. 
The purpose of this study was to know the kinetics degradation of vitamin C 
and antioxidants activity in guava juice with the impact of variations in 
temperature and time of the pasteurization process . Research design used a 
completely randomized design (CRD) with two variables : variations in 
temperature pasteurization at 650C , 750C and 850C and variations in time 
pasteurization at 0 , 10 , 20 and 30 minutes. 
The results showed that the variation of temperature and time of 
pasteurization effect on decreased vitamin C and antioxidant activity. Vitamin C 
and the antioxidant activity decreases with increase in temperature and the length 
of time pasteurization. The kinetics degradation of vitamin C obtained the  D 
value of  D65°C  was 151,5152 minutes , D75°C  was 83,333 minutes and D85°C was 
59.8802 minutes. Z value was equal to 49,5050C. The reaction rate constant ( k ) 
for D65°C , D75°C , and D85°C were 0,0152 minutes
-1 ; 0,0276 minutes-1  and 0,0385  
minutes-1, respectively.  The activation energy (Ea ) obtained by 46.813 kJ / mol. 
The kinetics degradation of  antioxidant activity obtained the value D of D65°C  
was 83,333 minutes , D75°C  was 476,19 minutes and  D85°C was 285,714 minutes . 
Z value was equal to 43,1030C. The reaction rate constant ( k ) for D65°C , D75°C , 
and D85°C were 0,00276 minutes
-1 ; 0,00484 minutes-1 and 0,00806 minutes-1, 
respectively. The activation energy (Ea ) obtained by 53,853 kJ / mol. 
 
Keywords: antioxidant activity, guava juice, thermal degradation kinetics, 
vitamin C 
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